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EMULSION COMESTIBLE COMPRENANT DES MICRO-ORGANISMES 
VIVANTS ET VINAIGRETTE OU SAUCE D'ACCOMPAGNEMENT 
COMPRENANT LADITE EMULSION COMESTIBLE 

La presente invention se rapporte aux emulsions comestibles eau/huile/eau 
5 comprenant une phase aqueuse interne, comprenant elle-meme des micro- 
organismes vivants en proportion suffisante pour conferer a I'emulsion 
comestible des proprietes nutritionnelles specifiques. 

La presente invention concerne une emulsion comestible eau/huile/eau 
comprenant : 

10 - une phase aqueuse interne comprenant des micro-organismes 
vivants, 

- une phase lipidique de protection des micro-organismes, ladite phase 
aqueuse interne et la phase lipidique formant une emulsion primaire 
eau/huile, 

15 - une phase aqueuse externe de conservation dans laquelle est 
dispersee I'emulsion primaire. 

II est deja connu de realiser des emulsions comestibles eau/huile/eau faisant 
intervenir des micro-organismes vivants dans la phase aqueuse interne 
d'une emulsion comestible eau/huile/eau. Les seules applications connues 
20 concernent des produits laitiers ou derives formant une emulsion 
eau/huile/eau dans laquelle la phase aqueuse interne comprend des corps 
bacteriens actifs, la phase aqueuse externe etant formee par un produit 
laitier fermente ou non. 

Par ailleurs, les informations disponibles au sujet des corps bacteriens actifs 
25 ou micro-organismes vivants utilises dans les emulsions comestibles de type 
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laitier, mentionnees ci-dessus, se referent toutes a I'utilisation de la bacterie 

du genre bifidus qui, en raison de ses proprietes et de sa grande diffusion, 

■i 

est un micro-organisme vivant dont I'utilisation est tres repandue dans le 
domaine agroalimentaire. 

5 Le principe a la base de la realisation de telles emulsions eau/huile/eau, 
contenant des micro-organismes vivants, est de pouvoir beneficier de la 
presence de ces micro-organismes vivants qui conferent des proprietes et 
une qualite organoleptique specifiques a I'emulsion, alors meme que les 
micro-organismes vivants seraient detruits au contact des constituants de la 

10 phase aqueuse externe (acides organiques) qui conferent a I'emulsion (ou a 
la sauce en general) ses proprietes organoleptiques. Ceci pose le probleme 
de la conservation des micro-organismes vivants dans de telles emulsions ou 
sauces. 

L'une des techniques frequemment utilisee a done consiste a rechercher et 
15 selectionner des bacteries de type bifidus particulierement resistantes, en 
consideration du milieu ou de la phase aqueuse externe dans laquelle (a 
bacterie devait etre conservee. De telles techniques ne sont pas d'application 
generate et peuvent s'averer extremement limitatives, tout en etant d'un cout 
et d'une duree de mise en oeuvre souvent incompatibles avec des imperatifs 
20 industriels, rendant ces techniques d'utilisation assez limitees. 

II a ete egalement envisage de modifier I'etat meme des micro-organismes, 
en I'occurrence de la bacterie bifidus, en modifiant son etat pour I'obtenir 
sous forme seche ou congelee, apres y avoir ajoute un stabilisant. D'autres 
methodes ont consiste a essayer d'obtenir la bacterie bifidus sous forme 
25 poudreuse afin d'augmenter sa resistance en milieu acide. II a egalement ete 
rapporte des essais visant a congeler la bacterie bifidus ou a I'obtenir a I'etat 
granuleux, toujours en vue d'augmenter sa resistance specifique en milieu 
acide. 
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L'ensemble de ces techniques ne s'avere pas generalisable a toutes les 
situations donnees ni a tous les types de micro-organismes vivants, ni 
encore a des emulsions comestibles eau/huile/eau autres que des produits 
laitiers. ' T »• 

5 L'objet de la presente invention vise done a proposer une nouvelle emulsion 
comestible eau/huile/eau ne presentant pas les inconvenients enumeres 
precedemment mais qui soit, au contraire, susceptible de comporter un taux 
de micro-organismes vivants suffisant pour conferer a I'emulsion un gout et 
des proprietes nutritionnelles particulieres, I'emulsion eau/huile/eau 
10 presentant quant a elle une acidite suffisante pour servir de sauce 
d'accompagnement. 

Un autre objet de I'invention vise a proposer une nouvelle emulsion 
eau/huile/eau susceptible, au niveau de sa phase aqueuse interne, de 
favoriser une bonne conservation des micro-organismes vivants. 

15 Un autre objet de I'invention vise a proposer une nouvelle emulsion 
comestible eau/huile/eau qui ne soit pas limitee a ('utilisation d'un type ou 
d'une forme particuliere de micro-organismes vivants. 

Un autre objet de I'invention vise a proposer une nouvelle emulsion 
comestible eau/huile/eau particulierement simple a realiser, et ce a I'aide 
20 d'ingredients de base classiques, notamment en tant que supports pour les 
micro-organismes vivants. 

Un autre objet de I'invention vise a proposer une vinaigrette ou sauce 
d'accompagnement, notamment pour salade, comportant des micro- 
organismes vivants, qui possede des qualites nutritionnelles et 
25 organoleptiques particulierement interessantes. 
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Les objets assignes a I'invention sont atteints a I'aide d'une emulsion 
comestible eau/huile/eau comprenant : 

'i 

- une phase aqueuse interne comprenant des micro-organismes 
vivants, 

- une phase lipidique de protection des micro-organismes, ladite phase 
aqueuse interne et la phase lipidique formant une emulsion primaire 
eau/huile, 

- une phase aqueuse externe de conservation dans laquelle est 
dispersee I'emulsion primaire, 

caracterisee en ce que la phase aqueuse externe comprend ehtre 0,1% et 
9% d'acides organiques. 

Les objets assignes a I'invention sont egalement atteints a I'aide d'une 
vinaigrette ou sauce d'accompagnement, notamment pour salade, 
comprenant une emulsion comestible eau/huile/eau comprenant : 

- une phase aqueuse interne comprenant des micro-organismes 
vivants, 

- une phase lipidique de protection des micro-organismes, ladite phase 
aqueuse interne et la phase lipidique formant une emulsion primaire, 

- une phase aqueuse externe de conservation dans laquelle est 
dispersee I'emulsion primaire, 

caracterisee en ce que la phase aqueuse externe comprend entre 0,1% et 
9% d'acides organiques. 

Les objets assignes a I'invention seront mieux compris a la lumiere de la 
description, des tableaux et des exemples de realisation decrits ci-apres, 
donnes uniquement a titre d'exemples illustratifs et non limitatifs. 
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L'emulsion comestible eau/huile/eau selon I'invention comprend une phase 
aqueuse interne comprenant des micro-organismes vivants, une phase 
lipidique de protection des micro-organismes, ladite phase aqueuse interne 
et la phase lipidique etant destinees a etre emulsionnees entre elles* ptour 
5 former une emulsion primaire. L'emulsion comestible eau/huile/eau selon 
I'invention comporte egalement une phase aqueuse externe de conservation 
dans laquelle est ensuite dispersee l'emulsion primaire definie 
precedemment. 

L'emulsion comestible eau/huile/eau selon I'invention est plus 
10 particulierement destinee, mais non exclusivement, a former une vinaigrette 
ou sauce d'accompagnement, notamment pour salade, viande ou poisson se 
presentant dans un etat rheologique variable, et par exemple dans un etat 
liquide, cremeux, semi-liquide ou semi-solide. 

Selon I'invention. la phase aqueuse interne comprend les principes actifs 
15 vivants, en I'occurrence des micro-organismes qui pourront etre, de mantere 
non limitative, a base de ferments lactiques, de levures lactiques ou de 
bacteries lactiques en tant que tels, ou a base d'un melange simple ou 
complexe de I'un quelconque de ces ferments, levures ou bacteries. 

Selon i'invention, la phase aqueuse interne est la phase de l'emulsion 
20 comestible finale qui lui fournira sa specificite et des qualites nutritionnelles 
et organoleptiques particulieres dues a la presence de micro-organismes 
vivants et qui, a ce titre, formera le milieu support des micro-organismes 
vivants. Seion I'invention, la phase aqueuse interne est avantageusement 
formee par un melange d'eau et d'un support contenant les micro- 
25 organismes. Selon une version particulierement interessante de I'invention, 
le support sera forme par du yaourt ou du fromage blanc. 

Afin de preserver et conserver dans le temps un taux acceptable de micro- 
organismes vivants ,et par exemple au moins 10 6 bacteries / gramme de 
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15 



20 



"25 



sauce, I'acidite de la phase aqueuse interne ne devra pas depasser une 
acidite maximale de 1,5% en equivalent acide acetique dans 1'emulsion 



conforme a I'invention. 

De maniere avantageuse et non limitative, les micro-organismes utilisables 
dans la phase aqueuse conforme a I'invention seront choisis parmi les 
souches suivantes : Lactobacillus Bulgaricus, Lactobacillus Casei, 
Lactobacillus Acidophilus, Lacococcus Lactis, Streptococcus Thermophilus, 
Bifidobacterium Bifidum et Bifidobacterium Lingum. 

La phase lipidique de protection des micro-organismes a pour fonction 
essentielle d'assurer la protection des micro-organismes contre I'agression, 
et en particulier I'acidite de la phase aqueuse externe, tout en devant 
permettre la realisation de remulsion primaire entre la phase aqueuse interne 
et la phase lipidique elle-meme. C'est ainsi que la phase lipidique de 
protection sera a base d'huile, et en particulier d'huile vegetale, et d'un 
emulsifiant lipophile pour realiser une emulsion eau dans I'huile avec la 
phase aqueuse interne. Les operations d'emulsification seront realisees avec 
(es techniques classiques bien connues de I'homme de I'art. 

Avantageusement, I'obtention d'une emulsion primaire presentant des 
caracteristiques ameliorees est obtenue lorsque le rapport de poids entre la 
phase aqueuse interne et la phase lipidique est compris entre 1/1 et 1/4, et 
de preference entre 15/25 et 15/60, soit de preference entre 0,6 et 0,25. 

Le melange entre la phase aqueuse interne et la phase lipidique pourra etre 
effectue a I'aide d'une technique d'emulsification a fort cisaillement, tout en 
obtenant une emulsion fine de facon a ce que la taille des gouttelettes de 
I'emulsion primaire soit inferieure ou egale a 5 microns, et de preference 
inferieure ou egale a 1 micron. 
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L'emulsion comestible eau/huile/eau conforme a I'invention comporte 
egalement une phase aqueuse externe de conservation dans laquelle est 
dispersee I'emulsion primaire, cette phase ayant pour fonction generale la 
conservation de I'emulsion et I'apport de la specificite organoleptique.Tclest- 
5 a-dire dugout de I'emulsion comestible finale. A cette fin, la phase aqueuse 
externe comprend des acides organiques charges de lui conferer son gout et 
sa saveur propre, ces acides organiques pouvant comprendre seul ou en 
melange, et de maniere non limitative, de I'acide acetique, de I'acide citrique, 
de I'acide malique, de I'acide tartrique, de I'acide gluconique ou de I'acide 
10 lactique. 

Les acides organiques conferant a I'emulsion comestible finale une acidite a 
laquelle les micro-organismes vivants sont particulierement sensibles, il 
s'avere determinant de limiter le taux d'acides organiques sans pour autant 
influencer negativement la saveur ou |e gout, et de maniere generale, les 
1 5 proprietes organoleptiques de I'emulsion comestible finale. 

Selon I'invention, il a pu etre verifie et demontre que la phase aqueuse 
externe de I'emulsion comestible devait comprendre entre 0,1% et 9% 
d'acides organiques pour obtenir une bonne conservation dans le temps du 
produit sans developpement de germes indesirables, tout en obtenant une 
20 emulsion comestible de gout, de nature, de saveur et de proprietes 
organoleptiques satisfaisantes et tout en conservant les micro-organismes 
vivants en phase interne. 

La phase aqueuse externe peut egalement comprendre, selon les 
applications visees, un emulsifiant hydrophile, voire meme du yaourt pour 
25 obtenir une variation interessante de gout, principalement dans les 
applications relatives aux vinaigrettes ou sauces d'accompagnement 
notamment pour salades. 
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Le melange de la phase aqueuse externe avec I'emulsion primaire sera 
realise par toutes techniques et procedes bien connus de rhomme du metier, 
et par exemple par emulsification lente, du type STEPHAN, de preference a 
froid, en veillant a obtenir une taille des gouttelettes de I'emulsion finale 
5 comprise entre 10 et 200 microns et de preference entre 50 et 100 microns. 

II est egalement envisageable de realiser une phase aqueuse externe 
obtenue par un procede faisant intervenir une operation de cuisson. 

De maniere generate, on veillera a realiser une emulsion comestible 
eau/huile/eau finale dans laquelle le rapport de poids entre I'emulsion 
10 primaire et la phase aqueuse externe est compris entre 80/20 et 40/60, soit 
compris entre 4 et 0,666. 

De maniere pratique, on veillera a obtenir une emulsion comestible finale 
dans laquelle la phase lipidique est toujours en quantite superieure a la 
phase aqueuse interne, la proportion de la phase lipidique dans I'emulsion 
15 comestible finale etant idealement proche de 25% malgre la difficulte 
d'obtention de ce seuil. 

Les applications preferentielles de I'invention visent une emulsion 
eau/huile/eau formee par une vinaigrette destinee a accompagner les 
salades. Les autres applications preferentielles de I'invention visent des 
20 sauces d'accompagnement dont le taux d'huile est plus faible. 

Dans I'un ou I'autre cas, les vinaigrettes ou sauces d'accompagnement, pour 
salades notamment, comprendront des ingredients aromatiques melanges a 
I'emulsion eau/huile/eau. Dans un tel cas, les ingredients aromatiques 

4 peuvent etre sous forme liquide ou semi-liquide et etre a base de moutarde, 

25 d'herbes aromatiques, d'aromates (ail, oignons). 
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Exemple 1 



Dans cette serie d'exemples, I'essai 1 est une emulsion comestible 
eau/huile/eau conforme a I'invention, I'essai 2 correspondant a une eh^ujsion 
simple eau/huile sans phase aqueuse externe. 

Dans I'essai 1 , le gout yaourt general des emulsions considerees est apporte 
par la phase aqueuse yaourt externe qui est pasteurisee. 

Les melanges des differentes phases ont ete realises selon les techniques 
classiques d'emulsification lente du type STEPHAN. 



TABLEAU 1 



EXEMPLE 1 




ESSA1 1 (E/H/E) 


ESSAI 2 (E/H) 


1- PHASE AQUEUSE INTERNE 






EAU 


3.50 


16.85 


SUCRE 


1.00 




SEL 


0.00 


1.00 


YAOURT 


10.00 


20.00 


VINAIGRE D'ALCOOL 


0.00 


3,00 


XANTHANE 




0.15 


SOUS TOTAL 


14,50 


41,00 


2- PHASE LIPIDIQUE 






HUILE DE TOURNESOL 


58.60 


58.60 


PRPG (6mulsifiant lipophile) 


0.40 


0.40 


SOUS TOTAL 


59,00 


59,00 


3- PHASE AQUEUSE EXTERNE 






VINAIGRE ALCOOL 10° 


3,00 




SEL 


0.50 




EAU 


12,65 




TWEEN 60 (6mulsifiant hydrophile) 


0.20 




XANTHANE 


0.15 




YAOURT 


10.00 




SOUS TOTAL 


26,50 




TOTAL 


100,00 


100,00 


Quantitef de aermes vivants : 

(Lactobacillus Bulgaricus + Streptococcus Thermophilus) 


a to 


1.00.10 7 


4.00. 10 7 


a t+1 mois a 8°C 


5.10.10 7 


6,20. 10 7 


a t+2 mois a 8°C 


7.00. 10 7 


1.00.10 4 



Le suivi de la quantite de bacteries vivantes dans les emulsions, stockees a 
8°C, a ete realise a intervalles reguliers, c'est-a-dire a 1 mois et 2 mois apres 
realisation des emulsions initiates. 

5 L'analyse comparative des resultats des essais montre la destruction 
progressive des micro-organismes a deux mois dans une emulsion E/H et la 
conservation des micro-organismes a deux mois dans une emulsion E/H/E 
malgre la presence d'une acidite significative dans la phase aqueuse 
externe, due au vinaigre. 

10 

TABLEAU 2 





ESSA1 1 


ESSAI 2 


PH 

Acidite totale (ac) 
Extrait sec (%) 


3,50 
0.30 
61.60 


3,10 
0,32 
61,00 



Le tableau 2 ci-dessus donne, pour chacun des essais 1 et 2, les 
caracteristiques generates physico-chimiques des emulsions comestibles 
realisees. 

Exemple 2 (Tableau 3) 

15 Dans cette serie d'essais. les essais A et B correspondent a des emulsions 
comestibles eau/huile/eau conformes a I'invention, I'essai C correspondant a 
une emulsion simple huile/eau sans phase aqueuse interne. 

Dans chacun des exemples, le gout yaourt geiieral des emulsions 
4. considerees est apporte par la phase aqueuse yaourt externe. 

20 Les melanges des differentes phases ont ete realises selon les techniques 
classiques d'emulsification du type STEPHAN. 



BEST AVAILABLE COPY 



11 



On remarque que les principales differences entre les essais A et B 
concernent la quantite de vinaigre dans la phase externe qui conduit a une 
augmentation de I'acidite pour I'essai B en comparaison avec I'essai A. 

r ♦* 

L'analyse comparative des emulsions ainsi realisees permet de remarquer 
5 dans le cas de I'essai C qui ne correspond pas a I'invention, une destruction 
significative des micro-organismes 1 mois apres la realisation de I'emulsion. 

Au contraire, on peut remarquer concernant les exemples conformes a 
I'invention (essais A et B) une difference de conservation des souches de 
micro-organismes 1 mois apres la realisation de I'emulsion, montrant une 
1 0 meilleure conservation pour I'essai A ayant moins d'acide en phase externe. 

Ceci montre I'incidence negative de I'augmentation de I'acidite de la phase 
aqueuse externe mettant en evidence une permeabilite partielle de la phase 
lipidique de protection pour I'essai B conduisant a une destruction des 
souches, I'essai A (3% de vinaigre d'alcool a 10° en phase externe) donnant 
1 5 de bons resultats. 

La realisation de cet exemple met done en evidence I'effet protecteur de la 
membrane huileuse intermediaire, formee par la phase lipidique, sur la 
conservation des micro-organismes. 

Le suivi de la qualite des micro-organismes vivants dans le produit stocke a 
20 8°C a et& realise au cours du temps a to et a 1 mois apres la realisation des 
emulsions finales, et ce a I'aide de deux mesures distinctes de facon a 
reduire les marges d'erreur. 



TABLEAU 3 



EXEMPLE 2 




ESSAI A 


ESSAI B 


ESSAI C 


TYPE D'EMULSION 


SC/U/P\ 

(fc/n/tj 


(E/H/E) 


(H/E) 


1- PHASE AQUEUSE INTERNE 








EAU 


3,50 


3,50 




SUCRE 


1,00 


1,00 




YAOURT 


a f\ r\f\ 

10,00 


10,00 




SOUS TOTAL 


id. *»o 


14 SO 


0 00 

VfVW 


o duacc i iDinini ip 

Z.- rrWot LlrlUIUUC 








ill iii r~ r\C "TV"\I IDKICCni 


<?r fin 


«ift fin 


fin nn 


PRPG (emulsifiant lipophile) 


0,40 


0,40 




SOUS TOTAL 


iq nn 


<>q on 

39|UU 


60 00 


o duacc AOIIFII^F FXTFRNE 








VlNAIoKfc ALL.VJUL lU 


on 


9,00 


3,00 


Ol IPDC 

bUOKt 


0,00 


0,00 


1,00 


ohL 


0,50 


0,50 


0,50 


EAU 




fi fi=; 


1 W| 1 *J 


TWEEN 60 (emuisiTiant nyaropniie; 


n ?n 


fl 90 

\J 3 £.\J 


0 20 


XANTHANE 


0,15 


0,15 


0,15 


YAOURT 


10,00 


10,00 


20,00 


SOUS TOTAL 


*>g cn 


OR Kl\ 


An nn 


TOTAL 


1U(J,UU 


inn nn 


inn nn 


4- ANALYSE 








PH 


3,55 


J, JO 


J,47 


ACIDITE TOTALE (%) 


0,44 


1,12 


0,48 


SEL (%) 


0,53 


0,56 


A CO 

u,oy 


EXTRAIT SEC 


63.80 


63,40 


62,30 


5- ANALYSE MICROBIOLOGIQUE A tO 








fqermes / o) 




1.40.10 6 




(LB + ST)* I 8 ™ MESURE 


7.00.10 6 


3.30.10 7 


(LB + ST)* 2 em8 MESURE 


5,00.10 s 


1.00.10 6 


3,30. 10 7 


-Germes totaux m6sophiles 


<10 


<10 


10 


-LEVURES 


<50 


<50 


<50 


-MOISISSURES 


<50 


<50 




-COLIF. FEC. 


<10 


' <10 


<10 


6- ANALYSE MICROBIOLOGIQUE A 








1 MOIS A 8°C faermes / a) 








(LB + ST)* 1** MESURE 


1,30.10 s 


20 


10 


(LB + ST)* 2 eme MESURE 


1,50.10" 


70 


5,00. 10 2 



* : LB= Lactobacillus Bulgaricus ST= Streptococcus Thermophilus 
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Les essais realises ont ainsi permis de conclure qu'il etait possible de 
realiser des emulsions comestibles eau/huile/eau comprenant initialement 
des micro-organismes vivants, lesdites emulsions comestibles eau/huile/eau 
ayant un caractere general acide et des proprietes nutritionnelles liee*s 'a la 
5 presence d'acides organiques, a condition de proteger les micro-organismes 
vivants par une phase lipidique de protection et de limiter la teneur en acides 
organiques ainsi que I'acidite de la phase aqueuse interne. Ces dispositions 
permettent alors de prolonger pendant une duree de temps suffisante 
I'activite des micro-organismes, et d'obtenir ainsi une emulsion comestible 
10 eau/huile/eau avec des proprietes et qualites organoleptiques et 
nutritionnelles affirmees. 



REVINDICATIONS 

.V 

Emulsion comestible eau/huile/eau comprenant : 

- une phase aqueuse interne comprenant des micro-organismes 
vivants, 

- une phase lipidique de protection des micro-organismes, ladite phase 
aqueuse interne et la phase lipidique formant une emulsion primaire 
eau/huile, 

- une phase aqueuse externe de conservation dans laquelle est 
dispersee I'emulsion primaire, 

caracterisee en ce que la phase aqueuse externe comprend entre 0,1% 
et 9% d'acides organiques. 

Emulsion selon la revendication 1 caracterisee en ce que la phase 
aqueuse interne presente une acidite maximale inferieure a 1,5% 
equivalent acide acetique. 

Emulsion selon la revendication 1 ou 2 caracterisee en ce que la phase 
aqueuse interne comprend des micro-organismes a base de ferments 
lactiques, de levures lactiques ou de bacteries lactiques melanges ou 
non. 

Emulsion selon la revendication 3 caracterisee en ce que la phase 
aqueuse interne est formee par un melange d'eau et d'un support 
contenant les micro-organismes. 

Emulsion selon la revendication 4 caracterisee en ce que le support est 
forme par du yaourt ou du fromage blanc. 
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6 - Emulsion selon 1'une des revendications 1 a 5 caracterisee en ce que les 

micro-organismes sont choisis parmi les sbuches suivantes : 
Lactobacillus Bulgaricus, Lactobacillus Casei, Lactobacillus Acidophilus, 
Lacococcus Lactis, Streptococcus Thermophilus, Bifidobacterium 
Bifidqm, Bifidobacterium Lingum. 

7 - Emulsion selon 1'une des revendications 1 a 6 caracterisee en ce que la 

phase lipidique est a base d'huile vegetale et d'un emulsifiant lipophile 
pour r6aliser une emulsion eau dans I'huile avec la phase aqueuse 
interne. 

8 - Emulsion selon Tune des revendications 1 a 7 caracterisee en ce que le 

rapport de poids entre la phase aqueuse interne et la phase lipidique est 
compris entre 1/1 et 1/4 et de preference entre 15/25 et 15/60. 

9 - Emulsion selon Tune des revendications 1 a 8 caracterisee en ce que le 

rapport de poids emulsion primaire/phase aqueuse externe est compris 
entre 80/20 et 40/60. 

10 -Emulsion selon Tune des revendications 1 a 9 caracterisee en ce que la 
taille des gouttelettes de I'emulsion primaire est inferieure ou egale a 5 
microns et de preference inferieure ou egale a 1 microns. 

11 -Emulsion selon Tune des revendications caracterisee en ce que la taille 
des gouttelettes de I'emulsion finale est comprise entre 1 et 200 microns. 

1 2 -Vinaigrette ou sauce d'accompagnement, notamment pour salade, 
comprenant une emulsion conforme a Tune des revendications 
precedentes. 

f. 

13 -Vinaigrette ou sauce d'accompagnement, notamment pour salade selon 
la revendication 12, caracterisee en ce qu'elle comprend des ingredients 
aromatiques melanges a I'emulsion. 



6 - Emulsion selon Tune des revendications 1 a 5 caracterisee en ce que les 

micro-organismes sont choisis parmi les souches suivantes : 
Lactobacillus Bulgaricus, Lactobacillus Casei, Lactobacillus Acidophilus, 
Lacococcus Lactis, Streptococcus Thermophilus, Bifidobacterium 
Bifidum, Bifidobacterium Lingum. 

7 - Emulsion selon Tune des revendications 1 a 6 caracterisee en ce que la 

phase lipidique est a base d'huile vegetale et d'un emulsifiant lipophile 
pour realiser une emulsion eau dans I'huile avec la phase aqueuse 
interne. 

8 - Emulsion selon I'une des revendications 1 a 7 caracterisee en ce que le 

rapport de poids entre la phase aqueuse interne et la phase lipidique est 
compris entre 1/1 et 1/4 et de preference entre 15/25 et 15/60. 

9 - Emulsion selon I'une des revendications 1 a 8 caracterisee en ce que le 

rapport de poids emulsion primaire/phase aqueuse externe est compris 
entre 80/20 et 40/60. 

10 -Emulsion selon I'une des revendications 1 a 9 caracterisee en ce que la 
taille des gouttelettes de I'emulsion primaire est inferieure ou egale a 5 
microns et de preference inferieure ou egale a 1 microns. 

11 -Emulsion selon I'une des revendications 1 a 9 caracterisee en ce que la 

taille des gouttelettes de I'emulsion finale est comprise entre 10 et 200 
microns. 

12 -Vinaigrette ou sauce d'accompagnement, notarnment pour salade, 
comprenant une emulsion conforme a I'une des revendications 
precedentes. 

13 -Vinaigrette ou sauce d'accompagnement, notamment pour salade selon 
la revendication 12, caracterisee en ce qu'elle comprend des ingredients 
aromatiques melanges a I'emulsion. 



